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Anzeigenpreis: Polen und Danzig die einſpaltige 
im Reklametell 135 Groſchen. Deutſchland 10 


| Hebung der Hoſternte durch Schädlingsbelämpfung! 


Faſt jeder Gartenbeſitzer muß leider in jedem Jahr die 
Tatſache erleben, daß ein großer Prozentſatz ſeines Obſtes 
durch Schädlinge tieriſcher und pilzlicher Art vernichtet wird. 
Die Raupe des Apfelwicklers (Obſtmade) zerſtört allein in 
jedem Jahr ein Drittel und noch mehr der Apfel- und Birnen⸗ 
ernte. Hinzu kommen noch der Apfelblütenſtecher, der Birnen⸗ 
knoſpenſtecher, die Blutlaus, die Schild⸗ und Blattläuſe uſw., 
die weiterhin dazu beitragen, das Zerſtörungswerk zu vervoll⸗ 
ſtändigen. 

Wie bei den Menſchen Typhus und Pocken durch Schutz⸗ 
impfungen faſt beſeitigt ſind, ſo haben auch wir die Mittel in 
der Hand, durch vorbeugende Schädlingsbekämpfung die tie⸗ 
riſchen und pilzlichen Schädlinge auf ein Minimum herab⸗ 
zudrücken. Aber es iſt grundfalſch, erſt dann Maßnahmen zu 
ergreifen, wenn Blüten und Blätter zum Teil zerſtört oder 
die Baumſcheiben bereits mit Fallobſt überſät ſind. 

Was iſt nun vorbeugende Schädlingsbekämpfung und 
worin beſteht ſie? 

Außer im Anlegen von Leim⸗ und Fanggürteln gehören 
dazu: das Auslichten der Kronen, das Reinigen der Stämme 
von alter Rinde, das Sammeln der Raupenneſter, der Frucht⸗ 
mumien uſw. Dieſe Art von Schädlingsbekämpfung bringt 
uns aber wenig Erfolg, wenn wir nicht noch daneben die 
Schädlingsbekämpfung mit chemiſchen Mitteln betreiben 
würden, denn dieſe geben uns bei richtiger Anwendung die 


Gewähr: 1. einen hohen Prozentſatz der Schädlinge abzutöten; 


2. unter Erhaltung der Frucht die Schädlinge wirkſam zu be⸗ 
kämpfen. Dieſer Kampf iſt auch dann wirkſam, wenn der 
Nachbar nichts zur Schädlingbekämpfung unternimmt. 

Als erſtes chemiſches Mittel käme das Obſtbaumkarbo⸗ 
lineum in Betracht, welches von November (gleich nach Blatt⸗ 
fall) bis zum März angewendet werden kann. Obſtbaum⸗ 
karbolineum iſt nicht zu verwechſeln mit Karbolineum, das 
zum Imprägnieren von Holz benutzt wird. Obſtbaumkarbo⸗ 
lineum iſt waſſerlöslich und in 2—10prozentiger Verdünnung 
je nach Fabrikat zu verſpritzen. Bei der Spritzung kommt es 
aber darauf an, daß wirklich brauchbare Spritzen benutzt 
werden, welche die Flüſſigkeit genügend zerſtäuben, denn wird 
die Flüſſigkeit unter niedrigem Druck verteilt, jo beſteht die 
Möglichkeit, daß nicht das ganze Aſtwerk benetzt wird und 
der Zweck des Spritzens dadurch verfehlt iſt. 

Ende Januar und Februar hat außer der Karbolineum⸗ 
ſpritzung ein Ankalken der Stämme und dickeren Aſte zu er⸗ 
folgen. Es iſt noch vielfach die Meinung verbreitet, daß dies 
zur Bekämpfung der Schädlinge geſchieht. Aber weit gefehlt! 
Dieſer Kalkanſtrich oder beſſer Kalkſpritzung iſt nur als Froſt⸗ 
ſchutzmittel zu bewerten. Wenn im zeitigen Frühjahr die 
Sonne ſchon ſtärker ſcheint, ſo taut ſie natürlich den Baum⸗ 
ſtamm auf, und durch die Wärme dehnt ſich der Stamm aus. 


Verſchwindet nun die Sonne abends, ſo tritt der Froſt mit 
aller Härte wieder auf. (Wärme dehnt alle Körper aus und 
Kälte zieht ſie wieder zuſammen.) Durch die Kälte werden 
nun zuerſt die äußeren Stammſchichten betroffen und die Folge 
iſt, daß ſich dieſe zuſammenziehen. Da der Kern des Stammes 
aber noch erwärmt iſt, und nicht ſo ſchnell abkühlen und in⸗ 
folgedeſſen ſich auch nicht zuſammenziehen kann, ſo tritt in 
vielen Fällen das Platzen der äußeren Stammſchichten auf. 
Der weiße Kalkanſtrich ſtrahlt die Sonnenſtrahlen wieder ab 
und läßt den Baum nicht ſo ſtark erwärmen. Dadurch wird 
auch das allzufrühe Saftſteigen der Bäume vermieden. Da⸗ 
durch erſcheint die Blüte ſpäter und wird ſo vor Froſtſchäden 
bewahrt. Das Ankalken ſoll nun aber nicht auf „Vorrat“ ge⸗ 
ſchehen, d. h. daß es für mehrere Jahre reichen ſoll. Nur für 
wenige Wochen ſoll der Anſtrich anhalten und mit dem Früh⸗ 
jahrsregen abgewaſchen werden, da man den Kalk andernfalls 
nachher ſelbſt abſcheuern muß. 

Da die Spritzungen mit Karbolineum nur bis zum 
Knoſpenſchwellen ausgeführt werden dürfen, haben wir für 
die Frühjahrs⸗ und Sommerbehandlung zwei andere 
Mittel zur Verfügung, nämlich die Schwefelkalkbrühe (Ka⸗ 
liforniſche Brühe) nach amerikaniſchem Muſter und die Kupfer⸗ 
kalkbrühe (Bordeauxbrühe) nach franzöſiſchen Erfahrungen. 
Beide ſind in ihren Wirkungen faſt gleich, nur daß ſie bei 
verſchiedenen Witterungen und in verſchiedenprozentiger 
Miſchung Verwendung finden. 

Mit einer einmaligen Spritzung iſt es allerdings nicht 
getan, denn es müſſen die verſchiedenen Schädlinge zu ver⸗ 
ſchiedenen Zeiten bekämpft werden. Ein Allheilmittel beſitzen 
wir noch nicht. 

Alle hier erwähnten Mittel ſind ſogenannte Berüh⸗ 
rungsgißfte, durch welche die davon betroffenen Inſekten, 
Eigelege oder pilzlichen Krankheiten oder Schädlinge durch 
Atzung abgetötet werden. Aber für die ſpäter auftretenden 
Schädlinge und die aus der unbekämpften Nachbarſchaft über⸗ 
ſiedelnden Schädlinge müſſen wir den Tiſch noch unbedingt mit 
Fraßgift decken. Hier haben wir in den Arſengiften die 
beiten Mittel zur Hand. Arſengifte find Mugengift und zer⸗ 
ſtören die freſſenden Schädlinge ſchon nach kurzer Zeit. Sie 
werden in Vermiſchung mit Kaliforniſcher oder Bordeaux⸗ 
brühe verſpritzt. Da Arſengifte für Menſchen und Tiere eben⸗ 
falls giftig find, jo iſt Vorſicht geboten. 

Nun ſoll man aber nicht gleich alles ſchwarz ſehen, und 
aus Angſt vor dem Gift von der Spritzung mit Arſen abſehen. 
Wenn die Sache richtig angefaßt wird, iſt fie vollkommen 
harmlos. Mir ſelbſt ſind 2 Tage nach der Spritzung alle 
Kücken durch Zufall in den Garten gelangt, von dem ich ſie 
ſorgfältig abgeſperrt hatte. Da ich nach weiteren 2 Tagen 
keinen Verluſt an Tieren hatte, ließ ich wieder ſämtliche Kücken 


wie gewöhnlich zwiſchen den Stachelbeeren ſcharren, die mit 
Bordeauxbrühe in Verbindung mit Pariſer Grün (Schwein⸗ 
furter Grün, Arſengift) geſpritzt waren. 


Die Hauptſache iſt, daß die Brühen und Gifte in der rich⸗ 
tigen Zuſammenſetzung angewandt werden und mit wirklich 
brauchbaren Apparaten verſpritzt werden. 


Der Einwand, daß die Schädlingsbekämpfung im Garten 
koſtſpielig und unbequem iſt, iſt nicht ſtichhaltig, denn ein 
Baum bringt nach der Schädlingsbekämpfung das Vielſache an 
gutem Obſt, während er ſonſt madiges, verunſtaltetes und 


krankes Obſt trägt. 
Emil Gaedtke, Bromberg. 


Obſt. und Gartenbau. 


Rigolen, eine nützliche Winterarbeit. 


Eine ſehr ſchöne Winterarbeit iſt das Rigolen loder 
Rajolen). Es wird je nach der in Ausſicht genommenen 
Gartenkultur verſchieden ausgeführt. Wollen wir z. B. 
auf einem Teil unſeres Gartenlandes Buſch⸗ oder Beeren⸗ 
obſt geſchloſſen anpflanzen, dann muß dieſer Boden zuerſt 
auf eine Tiefe von 60 bis 80 Zentimetern umrigolt wer⸗ 
den. Hierbei werden die obere Mutterbodeuſchicht und der 
untere Boden gut gemiſcht und Kompoſt, Torfmull oder 


ſonſtige Nährſtoffe mit untergebracht. 9 


zu 18 ee e ee 
Obstbaumpflanzung 


zu einer 


Spatgelpflanzung 


Wollen wir dagegen eine Spargelpflanzung an⸗ 
legen, ſo wird der Boden zwar auch auf 50 bis 60 Zenti⸗ 
meter Tiefe rigolt, aber hierbei kommt der obere Mutter⸗ 
boden luntermiſcht mit Kompoſt oder ſonſtigen reifen 
Nährſtoffen) nach unten auf die Grabenſole und der Unter⸗ 
grund, der ja bei Spargelpflanzungen meiſt aus leichterem 
Sandboden beſteht, nach oben. Hierdurch finden nach der 
Spargelpflanzung die Wurzeln der bekanntlich in kleine 
Gräben gepflanzten Spargelſetzlinge in dem unten befind⸗ 
lichen Mutterboden reichliche Nahrung, während ſpäter die 
durch die obere Sandſchicht wachſenden Spargelpfeifen zart 
und weiß bleiben. 


Damit nun das Rigolen auch bei ſtrengſtem Froſt⸗ 
wetter ausgeführt werden kann, deckt man den zu rigolen- 
den Gartenboden mit Miſt, Laub, Waldſtreu uſw. froſt⸗ 
ſicher ab : Gartenmeiſter Karl Erwig. 


baum ausgehoben. 


Fruchtbarkeitsmittel im Obſtbau. 

Oft kommt es vor, daß durchaus geſunde Obſtbäume 
nicht rechtzeitig fruchten wollen, beſonders wenn ihnen der 
Boden ſehr zugeſagt und ſie dadurch ſtark treiben. Um 


nun bei derartigen Bäumen die Bildung von Frucht⸗ 


knoſpen einzuleiten, wenden 
das Strangulieren an. 

Beim Wurzelſchnitt (Abbildung 1) wird ein schmaler, 
ein Meter tiefer Graben rings um den betreffenden Obſt⸗ 
Mißt der Kronendurchmeſſer dret 
Meter, ſo ſoll die Entfernung des Grabens vom Baum- 
ſtamm allſeitig einen Meter betragen. Alle in den Graben 
hineinragenden Obſtbaumwurzeln werden nun glatt ab⸗ 
geſchnitten. Hierauf wird dieſer Graben wieder zugefüllt. 
Durch ſolchen Wurzelſchnitt tritt ganz naturgemäß eine 
Wachstumsſtockung ein, und der Anſatz von Fruchtholz 
wird eingeleitet. 

Das Strangulieren (Abbildung 2) findet immer 
nur an einzelnen Kronenäſten ſtatt. Hierbei wird um den 
betreffenden Aſt ein Draht gelegt und feſt angedreht. Da⸗ 
durch tritt an dieſem Aſt gleichfalls eine Saftſtockung ein 
und er wird fruchtbar. So kann es vorkommen, daß nur 
dieſer eine ſtrangulierte Aſt Früchte trägt. Dabei darf 
man aber niemals vergeſſen, den Draht im Herbſt wieder 


wir den Wurzelſchnitt oder 


zu entfernen, da er ſonſt von der Rinde überwallt wird 
— ſpäter Aſtbruch entſteht. 
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Auch das Ringeln, bei dem ein ganz ſchmaler, ein bis 
zwei Millimeter breiter Rindenſtreifen rings um den zu 
ringelnden Aſt entfernt wird, iſt gleichfalls ein bekanntes 
Fruchtbarkeitsmittel. Alle dieſe Maßnahmen müſſen in 
den Monaten Februar bis April, alſo vor dem Austrieb 
der Obſtbäume, zur Anwendung kommen. 

Gartenmeiſter Karl Erwig. 


Geflügelzucht. 
Hühnerfutter für den Winter. 

Gute Legeleiſtungen kann man natürlich nur er⸗ 
warten, wenn die Hühner in dem dargereichten Futter die 
Stoffe erhalten, die fie zur Ei-Ablage benötigen. Ein 
ſolches Futter bereiten wir aus Kartoffeln, Kleie, Fiſch⸗ 
oder Fleiſchmehl und Magermilch. Die Kartoffeln werden 


erſt gedämpft und dann zerſtampft oder durch den Bleijch- 
wolf gedreht. Je feiner das geſchieht, um ſo beſſer! Je 
Tier und Tag werden 60—70 Gramm davon mit Kleie 
und 12 Gramm Fiſch⸗ oder Fleiſchmehl vermiſcht! Mager⸗ 
milch gibt man nur ſoviel hinzu, daß das Ganze eine 
feuchtkrümelige — keine ſchmierige — Maſſe bildet. Je eine 
Hälfte dieſes Futters erhalten die Hühner am ee 
und in den erſten Nachmittagsſtunden. 


Ein weiteres gutes Hühnerfutter für den Winter At 


das im Handel erhältliche Legemehl, das den Tieren 
zur beliebigen Aufnahme zur Verfügung ſteht. Außerdem 
bereiten wir aus ihm unter Verwendung vorhandener 
Küchenabfälle oder gekochter und zerkleinerter Kartoffeln 
bis 30 Gramm je Tier und Tag ein feuchtkrümeliges 
Weichfutter, das den Hühnern ein⸗ bis zweimal am Tage 
gereicht wird. Falls Magermilch zur Heringen ſteht, 
benutzt man dieſe zur Zubereitung. 85 


Bevor die Hühner am Abend die Sitzſtangen aufſuchen, 
geben wir je Tier noch 40-50 Gramm Körnerfutter, 
beſtehend aus Hafer, Gerſte und Mais. Können wir ſtatt 
des Waſſers Magermilch zum Trinken reichen, ſo ſoll das 
geſchehen; allerdings mit Maßen: ein Liter genügt täglich 
für zehn Tiere. 


Feingeſchnittenes Grünzeug darf ferner nicht 
fehlen; es hat keinen Sinn, den Hühnern ganze Kohl- und 
andere Blätter vorzuwerfen. Es dauert mich ſtets eine 
ſolche Verſchwendung mitanſehen zu müſſen, und ich bin 
ſchon oft etwas „angeeckt“, wenn ich hier und da auf dieſen 
Fehler aufmerkſam machte. chn. 


Viehzucht. 
Pferdezuchttagung in Poſen. 


Im Rahmen der von uns LI geſchilderten Großen 
Tagung der Welage fand‘ . Januar um 16 Uhr im 
Evangeliſchen Vereinshaus e N ſtatt. 
Bereits vor der angeſetzten Zeit war der Saal überfüllt. Der 
Vorſitzende des Pferdezuchtansſchuſſes der Welage, Herr Curt 
Sondermann Przyboröwko, begrüßte nach der Er- 
öffnung die Erithienenen, unter denen neben den Mitgliedern 
der Berufsorganiſationen viele in der Pferdezucht führende 
Perſönlichkeiten polniſcher Nationalität, wie die Leiter der 
ſtaatlichen Geſtüte, Direktor Sieminſki⸗Racot, Herr 
Major Korbel⸗Gneſen, Direktor Pokflowſki⸗Staro⸗ 
Dr Ing. Hay⸗Sieroköw, ferner Vertreter des 1255 ’ 
polnischen Züchterverbandes des edlen Raſſepferdes, Ve 7 
der Kammer und auch andere waren. Der Vorſitzende bergie 
daß die Seltenheit eines Vortrags har Pferdezucht, ſowie die 
Perſönlichkeit des Vortragenden, des bekonnten 

meiſter Bilte⸗ Moritzburg bei Dresden, die 1 
fülle im Sagal der Veranftaltung erklärt. 


Dann hielt Landſtallmeiſter Bilke einen e 
feine „Pferdezuchteindrücke aus Polen N: 
Deutſchlond. Ansgehend von der Bedeutung der - 
zucht in Dentichland und Polen, die die größten Pie Ink 
länder Europas find, wies der Gelehrte die die Zuchten zen 
Länder verbindende Blutlinie des arabiſchen Pferdes n 
die durch die im Jahre 1845 aus Arabien eingeführte Arab 
welle in beiden Ländern entſtanden iſt. Die Bedeutung des 
Araberbluts in der Pferdezucht Polens erhellte a 
Eingangsbild, das den im Jahre 1845 eingeführten 
hengſt „Medzierſki“ nach einem Gemälde von Juliuſz K 
Polens berühmteſten Maler und Europas berü 
Pferdemaler, darſtellt. Nach einer Reihe von Araberheigſten 
und ⸗Stuten, deren Blut für die Pferdezucht Polens von Be⸗ 
deutung geblieben iſt, zeigt Landſtallmeiſter Bilke Bilder von 
trabenden Ponys und wies darauf hin, daß die Zucht dieſer 
kleinen anſpruchsloſeren und brauchbaren Pferde, die im Krieg 
im Landesfuhrwerksdienſt als Panje⸗ Pferde“ bekannt und 
berühmt geworden ſind, mehr Berückſichtigung finden ſollte. 


Dann ſprach der Vortragende über die Pferdezucht der 
Gaue Deutſchlands. Da erſchienen Prachtexemplare der rhein⸗ 
ländiſchen Halbblüter auf der Leinwand, dann Warmblüter 
Holſteins, Oſtfrieslands und Oſtpreußens und wurden von 
dem Vortragenden nach Blutlinien und Zuchtergebniſſen ge⸗ 
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1: 15-20 Minuten durchkochen. 


ſeſten 


wertet. Das gezeigte Bildmaterkal, das die Spitzentiere der 
Geſtüte beider Länder umfaßt, iſt in feiner Art und Zuſammen⸗ 
ſetzung einzigattig. Aus den Bildern und den Hinweiſen des 
Hippologen erſah man, daß der Bedarf und der Zweck der 
Züchtung für das gezogene Blut ausſchlaggebend iſt. Man er⸗ 
kannte, daß der Zweck, ein ſchweres Arbeitspferd, ein mittel⸗ 
ſchweres Militärpferd und knochenſtarkes Reitpferd zu züchten, 
die lente beider Länder in ihre Bahn geführt hat. 


hluß des Vortrags wurden Bilder der Sieger⸗ 
lympiſchen Spiele 1936 in Berlin gezeigt, meiſt 
Dftprenßen von idealem Bau und bewieſener idealer 
ee elk Der Vortrag des Landſtallmeiſter Bilke 

rachte nicht nur dem Pferdezüchter und hippologiſch Inter⸗ 
eſſiertem Belehrendes und Wiſſenswertes, ſondern auch dem 
Laien viel Aufklärendes und Schönes, da das Bildmaterial 
eine ſeltene Ausleſe von erſtklaſſigem Pferdematerial in einer 
ſiche rlich einzigartigen Zuſammenſtellung zeigte. 


Für Haus und Herd. 


Apfelfuppe, 
125 Gramm Apfel, 2 Eßlöffel Zucker, 1 Stück ganzen Zimt, 
Well Waſſer, 2 Eßlöffel dicke Milch, 1 gehäuften Eßlöffel 
echt. 


2: dicke Milch rührt man in ½ Liter Waſſer 
(warmem) glatt, kocht die Flüſſigkeit mit dem Zimt kurz auf 
und bindet ſie mit einem Eßlöffel gerührtem Mehl. Nun 
ſchmeckt man mit dem Zucker ab und gibt unter ſtändigem 
Schlagen mit dem Schneebeſen die 8 rohen 
Apfel dazu. 


5 


* 


Hafermarkſuppe. 

2% Eßlöffel dicke Milch, 1 bis 2 Eßlöſſel Zucker, eine 
Priſe Solz, etwas Zitronenſchale, 2 gehäufte ae 
Haſermark. 


272 Eßlöffel dicke Milch löſt man in ½ Liter warmem 
Waſſer auf, bringt die Flüſſigkeit zum Kochen, würzt mit 
Zucker, Salz und Zitronenſchale, und läßt nun das mit kaltem 
Waſſer angerührte Hafermark einlaufen. So vorgerichtet kocht 
man die Suppe etwa 3 Minuten. Sie iſt gut, billig und 
nahrhaft. Ä 2 


ler Weißkohl. 


½ Kilogramm Weißkohl, 50 Gramm Fett, 1 Tomate, 


1 Zwiebel, 2 Eßloffel dicke Milch, etwas 2 1 Teelöffel 


Baſili ifum, ½ Liter Waſſer, 1 Teelöffel Se 


Der Weißkohl wird ſauber gewaſchen und in vier Teile 
geſchnitten. In einem Topf läßt man das Fett heiß werden. 


= Nun legt man die Gemüjeteile hinein, ſchließt den Topf und 


dünſtet in dem Fett etwa 50-60 Minuten. Mon gibt die To⸗ 
N ſowie Zwiebel und das Waſſer dazu, läßt das Ganze noch 
Die Tunke bindet man mit 
einem Eßlöf el Mehl, der mit 2 Eßlöffeln dicker Milch in etwas 


kaltem Waſſer glattgerührt wird. Zum Schluß gibt man Salz 
und 1 fiel Senf hinzu, dies gibt der Speiſe einen 
ann Beim 


u 


1 Blumenkohl. 


I Blumenkohl, etwas Salz, 2 Eßlöffel dicke Milch, 1 Tee⸗ 
Acffel Zucker, 2 Eßlöffel Mehl, 1 gehäuften Eßlöffel Butter, 
ellas Zitronenſaft. 


Den Blumenkohl kocht man in leichtem Salzwaſſer etwa 
15 Minuten, dann nimmt man ihn heraus und läßt ihn ab⸗ 
tropfen. In Ya Liter Gemüſewaſſer verrührt man 2 Eßlöffel 
dicke Milch. Nun ſchwitzt man 2 Eßlöffel Mehl in dem Fett 
on, löſcht mit der Gemüſebrühe ab, läßt das Ganze aut auf⸗ 
ochen und ſchmeckt mit Salz, Zucker und etwas Zitronenſaft 
ab. Den Blumenkohl legt man in eine eingefettete ſeuerfeſte 
Backform, gießt die dickliche Tunke darüber, ſtreut etwas ge⸗ 
riebenen Kräuterkäſe darüber und backt im Ofen bei Mittels 
hitze etwa 30 Minuten. 

* 


Marmeladengrütze. 

500 Gramm Marmelade verdünnt man mit ¼ Liter 
Apfelwein oder Apfelſaft, bringt ſie zum Kochen und läßt ſo 
viel Sago, Grieß oder angerührtes Kartoffelmehl darin aus: 
quellen, daß die Maſſe ziemlich ſteif wird, füllt ſie in eine kalt 
ausgeſpülte Form und trägt ſie geſtürzt mit Vanillenſoße auf. 
Will man die Speiſe in einer Glasſchüſſel anrichten, kocht man 
fie etwas weniger ſteif, und gibt eine Vanillen⸗ oder Nuß⸗ 
ereme darüber. Recht kühl auftragen. 

” 


Rotweiße Speiſe. 

In eine Glasſchüſſel gibt man eine zweifingerdicke e ch 
nötigenfalls mit Fruchtſaft oder Süßmoſt verdünnte, ro 
Marmelade und bedeckt ſie dicht mit zerbröckelten Makronen 
oder Reſten von Kleingebäck. Dann kocht man ½ Liter ent⸗ 
rahmte Milch mit Zucker und einer Priſe Salz auf, würzt mit 
Vanillezucker, rührt 8 Blatt aufgelöſte, weiße Gelatine hinein 
und zieht, wenn die Maſſe anfängt zu erſtarren, den ſteifen 

Schnee einiger Eiweiß darunter. Alsdann ſchüttet man ſie 
über die Marmel de, läßt fie vollends ſteif werden und gar⸗ 
niert die Speiſe mit eingemachten roten Früchten, Mar⸗ 
meladenhäuſchen und gehackten Nüſſen. 

* 


Graupenmarmeladenſpeiſe. 

300 Gramm feine Graupen in Waſſer dick und weich aus⸗ 
quellen, mit zucker, etwas Salz, Saft einer Zitrone ab⸗ 
ſchmecken und 4 Blatt aufgelöſte weiße Gelatine darunter⸗ 
rühren. Die Graupen ſchichtweiſe mit Marmelade in eine 
Form füllen, erſtarren laſſen, ſtürzen, mit kalter Wein⸗ oder 
Süß moſtſoße überzogen auftragen und dieſe auch dazureichen. 

* 


Einfacher gefüllter Kuchen. : 

3 ganze Eier mit 180 Gramm Zucker, 1 Priſe Salz, etwas 
abgeriebener Zitronenſchale ſchaumig rühren, 180 Gramm 
Mehl mit 3 Teelöffel Backpulver vermiſcht dazurühren und 
erſt die eine, dann die andere Hälfe des Teigs in vorgerichteter 
Springform 10—15 Minuten backen. Der eine Kuchen wird 
mit Marmelade beſtrichen, der andere darübergedeckt und mit 
Puderzucker beſiebt. 
x * 


Marmeladenkuchen. 

4 Eigelb werden mit 300 Gramm feinem Zucker und 
100 Gramm geriebenen Nußkernen ½ Stunde lang recht dick⸗ 
ſchaumig gerührt, dann gibt mon 50 Gramm Kartoffelmehl 
mit 1 Teelöffel Backpulver vermiſcht, etwas abgeriebene 
Zitronenſchale, eine Priſe Salz dazu, zieht den ſteifen Schnee 
der 4 Eiweiß darunter und bäckt den Kuchen in vorbereiteter 
Springform langſam lichtbraun, bei nicht zu ſtarker Hitze. 
Nach dem Erkalten beſtreicht man ihn mit einem Guß. Zu 
dieſem ſchlägt man 2 Eiweiß zu ſteifem Schnee, miſcht 
100 Gramm feinen Zucker und 50 Gramm gehackte Nüſſe dar⸗ 
unter, ſtreicht es über den Kuchen, ſtellt ihn in den nur lau⸗ 
warmen Ofen bis der Überzug getrocknet iſt. 

* 


Hammelfleiſch mit Roſenkohl. 

4 Kg. möglichſt mageres Hammelfleiſch, 1 Kg. Roſen⸗ 
kohl, 1% Kg. Kartoffeln, 1—2 Zwiebeln, 50-60 Gramm 
Fett, 1 Taſſe Buttermilch. Das Hammelfleiſch wird in 
Würfel geſchnitten, mit dem Fett und den Zwiebeln hell⸗ 
braun gebraten. Man gibt eine Taſſe Waſſer hinzu und 
läßt das Fleiſch zugedeckt eine halbe Stunde dämpfen. In⸗ 
zwiſchen reinigt man den Roſenkohl, ſchält die Kartoffeln 
und ſchneidet ſie in größere Würfel. Nun gibt man ab⸗ 
wechſelnd den Roſenkohl und die Kartoffeln auf das Fleiſch, 
das nötige Salz und ſo viel Waſſer dazu, damit die Speiſe 
im Topf nicht anſetzt. Kurz vor dem Anrichten gibt man 
die Buttermilch hinzu. In 1% Stunden iſt das wohl⸗ 
ſchmeckende Gericht gar. Statt des Roſenkohls kann man 
auch Schwarzwurzeln nehmen. Wählt man nun einmal 
Hirſchfleiſch ſtatt des Hammelfleiſches, ſo hat man wieder 
ein anderes, ganz vorzügliches Gericht. Bei allen Ein⸗ 
topfgerichten ſoll man den Deckel möglichſt wenig lüften, 
damit die feinen Duftſtoffe nicht entweichen. Auch immer 
auf anz kleiner Flamme dämpfen. Cl. 
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Zwiebelkartoffeln. Ein Suppenteller voll geſchälter, in 
Scheiben geſchnittener Zwiebeln wird eine Weile mit etwas 
Fett, Waſſer und Hümmelkörnern gedämpft. Man füllt etwas 
Waſſer auf, gibt rohe Kartoffelſcheiben hinein und kocht ſie 
darin gar. Zum Binden kocht man während der letzten 
10 Minuten geriebene Semmel mit. 


Falſche Sahne⸗Kartofſeln. Aus Speck⸗ und Zwiebel⸗ 
würfeln, etwas Fett um Weizenmehl bereitet man eine helle 
Mehlſchwitze, die man mit Buttermilch und wenig Milch ver⸗ 
kocht und mit einem Brühwürfel kräftigt. Hierhinein gibt 
man Scheiben von gekochten Kartoffeln, die man einige Mi⸗ 
nuten darin ziehen 'ßt. Dies Rezept kann man als Grunde 
rezept auffaſſen, das ſich durch die verſchiecdenſten Zutaten 
mannigſach verändern äßt. 


Heringskartoffeln. Die Mehlſchwitzentunke wird mit einem 
Lorbeerblatt verkocht. Dann kommen die Kartoffelſcheiben 
hinzu und zuletzt en 'grätete, kleinwürflig geſchnittene Heringe. 


Schnittlauch⸗Kartoffeln. Man bereitet falſche Sahne⸗Kar⸗ 
toffeln und rührt zuletzt fein zehackten Schnittlauch darunter. 


Peterſilien⸗Kartoffeln. Sie werden, wie eben beſchrieben, 
hergeſtellt, nur daß zuletzt gehackte Peterſilie dazugetan wird. 
Auf 500 Gramm gekochter Kartoffeln rechnet man einen 
gehäuften Eßlöffel gehackter Peterſilie. 


Aus der Praxis. 

Der Schlucken 

beſteht in abgebrochenen, kurzen, heftigen Einatmungen, die 
durch einen Krampf des Zwerchfells erzeugt werden, wobei 
die Luft mit lautem, gluckſenden Geräuſch von außen durch die 
Stimmritze in die Luftröhre eindriny‘, Er iſt immer une 
angenehm und kann ſehr peinlich werden, wenn man in Ge⸗ 
ſellſchaft anderer davon befallen wird. 

Eine ſolche krampfhafte Reizung der Zwerchfellnerven 
kommt meiſt vom Magen her und wird bei manchen Perſonen 
veranlaßt durch einen kalten Trunk, Genuß gewiſſer Bes 
tränke, Überladung des Magens oder dergleichen. Außerdem 
findet ſich überlautes Schlucken häufig bei hyſteriſchen 
Perſonen. . 

Meiſtens verliert er ſich von ſelbſt, bisweilen iſt er aber 
auch ſehr hartnäckig. In einer ärztlichen Zeitlſchrift wird der 
Fall eines jungen Mädchens beſchrieben, das vier Tage lang 
ohne Unterbrechung an Schlucken litt, der mit einer Häufig⸗ 
keit von dreißigmal in der Minute auftrat und wahrſcheinlich 
von „verdorbenem Magen“ herrührte. ; 

Viele Volksmittel gibt es zur Beſeitigung, die manchmal 
helfen, manchmal auch nicht. Die beliebteſten find: tiefes 
Atmen am offenen Fenſter; zeitweiſes Anhalten des Atmens; 
Klopfen auf den Rücken; ein heißer Trunk (Tee, Kaffee); eine 
ganz plötzliche energiſche Ablenkung der Aufmerkſamkeit, z. B. 
heftiges Erſchrecken. Das bewährteſte, zugleich einfachſte 
Mittel (das auch bei jenem Mädchen den Schlucken endlich 
beſeitigte) beſteht in einem recht weiten Herausſtecken der 
Zunge, bis die zunächſt erwarteten Schluckſer gänzlich aus⸗ 
geblieben ſind. Dr. H. 


Blauſtrich zu reinigen. 

Zu dieſem Zweck werden einige große Kartoffeln roh 
geſchält, ſauber gewaschen und dann gerieben. Nun gießt man 
friſches Waſſer darauf, rührt den Brei um und wäſcht mittels 
eines weißen Flanellappens mit dem Kartoffelwaſſer Tü ren, 
Fenſterrahmen oder die geſtrichene Wand gut ab, übergeht fie 
dann nochmals mit klarem Waſſer und trocknet ſie mit einem 
reinen Tuch nach. Die bearbeiteten Flächen werden dann 
ſauber und friſch ausſehen. 

Türklinken blank zu erhalten. 

Türklinken, Leitungshähne, Metallſchilder uſw. brauchen 
nicht ſo oft geputzt zu werden, wenn man ſie hin und wieder 
mit Zeitungspapier abreibt. 

Schenerränder an Eichen möbeln 

beſeitigt man, indem man mit paſſender Möbelbeize und 
weichem Lappen die Stellen einreibt und nach dem Trocknen 
mit Bohnerwachs behandelt, das man mit wollenem Lappen 
glänzend reibt. 
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